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INTISARI 
 
 
Tahu merupakan produk koagulasi protein kedelai atau dapat juga 
didefinisikan sebagai makanan padat yang dicetak dari susu kedelai dengan proses 
pengendapan protein pada titik isoelektrisnya. Penggumpalan protein kedelai 
berkisar antara pH 4,5 yang merupakan titik isoelektris globulin kacang kedelai. 
 Dalam rangka mengurangi penggunaan kedelai dalam pembuatan tahu 
dan untuk memberikan nilai tambah, maka perlu adanya penggantian bahan lain, 
diantaranya adalah kacang tunggak. Kacang tunggak merupakan salah satu 
sumber protein nabati memiliki komposisi gizi yang baik salah satunya kadar 
protein, vitamain B, vitamin C dan serat. Penggunaan asam sitrat sebagai 
penggumpal tipe asam akan memberikan rendemen yang tinggi pada tahu. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh proporsi kacang tunggak dan 
konsentrasi asam sitrat terhadap kualitas kimia, fisik dan organoleptik tahu serta 
mengetahui kombinasi perlakuan terbaik. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang 
disusun secara faktorial yang terdiri dari 2 faktor dan diulang 3 kali. Faktor I 
adalah proporsi kacang tunggak 20%, 30%, 40% dan faktor II adalah konsentrasi 
larutan asam sitrat 10,5%, 11,5%, 12,5%. 
Hasil terbaik diperoleh pada perlakuan dengan proporsi kacang tunggak 
20% dengan konsentrasi larutan asam sitrat 12,5% yang menghasilkan tahu 
dengan rendemen 158,767%, kadar air 80,131%, kadar protein 9,191%,                         
tekstur 0,088 mm/gr.dtk dan nilai organoleptik dengan jumlah rangking rasa 149, 
warna 125,5 dan tekstur 147,5. Secara finansial proyek pendirian perusahaan 
produk tahu dari perlakuan terbaik ini layak dilaksanakan karena memiliki nilai 
ekonomis sebagai berikut : BEP = Rp. 48.038.295,96 atau 25,66 %; NPV = Rp. 
36.658.025,00; Payback Period = 3,3 tahun; Gross B/C = 1,1 dan IRR = 22,52 %. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang 
Tahu merupakan salah satu bahan pangan olahan kedelai yang sangat 
populer di Indonesia. Tahu dibuat dengan cara memekatkan protein kedelai dan 
mencetaknya melalui proses pengendapan (penggumpalan) protein pada titik 
isoelektriknya (Suprapti, 2005). Penggumpalan protein kedelai  berkisar antara pH 
4,5 merupakan titik isoelektrik globulin kacang kedelai (Shurleff dan Aoyagi, 
1979).  
 Kedelai sebagai bahan dasar pembuatan tahu merupakan sumber protein 
nabati yang cukup penting bagi masyarakat Indonesia. Sekitar 80% dari total 
produksi kedelai untuk memenuhi kebutuhan pembuatan tahu dan tempe, 
sedangkan sebagian lainnya diolah untuk kecap, susu kedelai, dan makanan 
ringan. 
Beberapa tahun terakhir produksi kedelai di Indonesia terus mengalami 
penurunan sehingga belum mampu memenuhi kebutuhan. Pemerintah mengimpor 
kedelai kira-kira 1,5 juta ton mengakibatkan harga kedelai meningkat 
(Anonimouse, 2011). Oleh karena itu, dibutuhkan alternatif bahan baku dalam 
pembuatan tahu yang bersifat dapat mensubstitusi produk yang berbahan dasar 
kedelai. Adanya substitusi pada bahan baku kedelai diharapkan dapat mengurangi 
penggunaan kedelai yang cukup besar di Indonesia. Salah satu bahan pangan yang 
dapat digunakan sebagai subtitusi adalah kacang tunggak. 
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Kacang tunggak atau kacang tolo (Vigna unguiculata, L) memiliki 
potensi besar sebagai bahan pangan yang bergizi sebagai bahan pengganti kacang 
kedelai. Pemanfaatan kacang tunggak hanya terbatas biasanya dimanfaatkan 
sebagai sayuran (yaitu campuran gudeg dan lodeh), makanan tradisional 
(campuran lepet ketan, bubur dan bakpia) dan lauk (rempeyek) (Anonimousc, 
2006). Kandungan protein kacang tunggak berkisar antara 18,3-25,53%. 
Keunggulan kacang tunggak adalah memiliki kadar lemak yang lebih rendah 
sehingga dapat meminimalisasi efek negatif dari penggunaan produk pangan 
berlemak. Kacang tunggak juga memiliki kandungan vitamin B1 lebih tinggi 
dibandingkan kacang hijau (Anonimousa, 1979). Asam amino yang penting dari 
protein kacang tunggak adalah kandungan asam amino lisin, asam aspartat dan 
glutamat (Chavan et al., (1989) dalam Syarifah (2002)). 
Pada proses pembuatan tahu beberapa faktor yang mempengaruhi 
rendemen dan mutu tahu yang dihasilkan antara lain pemilihan bahan baku, bahan 
penggumpal dan cara penggilingan (Koswara, 2002). Salah satu cara 
penggumpalan yang dilakukan adalah dengan menggunakan asam. Menurut 
Shurleff dan Aoyagi (1979) bahan penggumpal tipe asam akan menghasilkan 
kualitas tahu yang lebih baik dengan rendemen tahu yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan penggumpal tipe garam. Bahan penggumpal tipe asam yang 
umum digunakan adalah asam organik seperti asam cuka atau asam sitrat. 
Penggumpalan tipe asam digunakan untuk menggumpalkan protein pada titik 
isoelektriknya. 
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 Asam sitrat (C6O7H8) merupakan asam organik lemah yang ditemukan 
pada buah tumbuhan genus citrus. Senyawa ini merupakan bahan pengawet yang 
baik, selain sebagai penambah rasa masam pada makanan dan minuman ringan. 
Asam sitrat termasuk dalam golongan asam karboksilat. Asam sitrat memiliki 
harga pKa 3,15 (Anonimousd, 2008). 
Dalam penelitian ini digunakan asam sitrat sebagai penggumpal tahu. 
Dasar pertimbangan penelitian sebelumnya Nuryati (2006), menunjukkan bahwa 
penggunaan larutan asam sitrat dengan konsentrasi 15% adalah hasil terbaik selain 
sebagai penggumpal juga dapat berperan sebagai pengawet pada pembuatan tahu 
kedelai.  
 
B. Tujuan 
1. Mempelajari pengaruh proporsi kacang tunggak dan konsentrasi asam 
sitrat terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik tahu yang dihasilkan. 
2. Mengetahui kombinasi perlakuan terbaik antara proporsi kacang tunggak 
dan konsentrasi larutan asam sitrat sehingga diperoleh tahu dengan 
kualitas yang baik. 
 
C. Manfaat 
1. Memberi nilai tambah pada kacang tunggak. 
2. Memberikan nilai suplementer pada tahu terutama asam glutamat. 
3. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang metode pembuatan 
tahu dengan proporsi kacang tunggak dan konsentrasi larutan asam sitrat. 
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